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Karaginan dan pati sagu sangat penting peranannya sebagai stabilizer (penstabil), thickener (pengental), 
pembentuk gel, pengemulsi dalam pengolahan pangan maupun nonpangan. Sifat ini banyak dimanfaatkan 
dalam industri makanan, obat-obatan,kosmetik, tekstil, cat, pasta gigi, dan industri lainnya. Bentuk pengharum 
ruangan di pasaran ada beberapa jenis antara lain produk berbentuk padat (digunakan untuk lemari dan toilet), 
cair, semprot dan gel. Gel pengharum ruangan adalah produk dalam sediaan gel yang melepaskan wangi ke 
ruangan melalui udara. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik gel kombinasi antara 
karaginan dan pati sagu dengan 7 perlakuan perbandingan kombinasi bahan pembentuk gel dari karaginan dan 
pati sagu. Parameter yang diuji meliputi sineresis, kekuatan gel, susut bobot dan total penguapan zat cair. Hasil 
penelitian menunjukan bahwa pada perbandingan bahan pembentuk gel 1:1 mempunyai sineresis terendah, 
susut bobot (berat sisa gel) tertinggi dan total penguapan zat cair terendah sedangkan kekuatan gel tertinggi 
diperoleh pada perbandingan bahan pembentuk gel 4:1. 
 
Kata Kunci: karaginan, karakteristik gel, pati sagu 
ABSTRACT 
 
Carrageenan and sago starch are very important roles as a stabilizer, thickener, gel forming, emulsifying and 
other in food and non-food. This property is widely used in the food industry, medicine, cosmetics, textiles, 
paints, toothpaste, and other industries. There are several types of air freshener on the market, including solid 
products (used for cupboards and toilets), liquid, spray and gel. Air freshener gel is a product in a gel formulation 
that releases fragrance into the room through the air. The purpose of this study was to determine the 
characteristics of the combination of carrageenan and sago starch with 7 treatments comparisons of a 
combination of gelling agents from carrageenan and sago starch. Parameters observed included syneresis, gel 
strength, weight loss and total liquid evaporation. The results showed that the ratio of 1:1 gel forming material 
had the lowest syneresis, the highest weight loss (gel residual weight) and the lowest total liquid evaporation 
while the highest gel strength was obtained in the ratio 4: 1 gel forming material. 
 




Karaginan sangat penting peranannya 
sebagai stabilizer (penstabil), thickener 
(pengental), pembentuk gel, pengemulsi dan 
lain-lain. Sifat ini banyak dimanfaatkan dalam 
industri makanan, obat-obatan, kosmetik, tekstil, 
cat, pasta gigi, dan industri lainnya. Karaginan 
secara luas digunakan dalam pembentukan gel 
(gelling agent) dan stabilitas (stabilizer) produk 
makanan seperti pada daging lumat dan pasta 
seafood atau surimi dan produk-produk 
derivatnya (Ortiz dan Aguilera, 2004; Arltoft et 
al., 2007; Winarno, 1996). 
Menurut Imeson (2000), karaginan 
merupakan polisakarida berantai linear dengan 
berat molekul yang tinggi. Rantai polisakarida 
tersebut terdiri dari ikatan berulang antara gugus 
galaktosa dengan 3,6-anhidrogalaktosa (3,6 
AG), keduanya baik yang berikatan dengan 
sulfat maupun tidak, dihubungkan dengan ikatan 
glikosidik α-(1,3) dan β-(1,4) dengan suhu 
gelatinisasi sebesar 80
0
C (Gliksman, 2001). 
Pati sagu merupakan hasil ekstraksi 
empulur pohon sagu (Metroxylon sp) yang 
sudah tua (berumur 8-16) tahun. Komponen 
terbesar yang terkandung dalam sagu adalah 
pati. Pati sagu tersusun atas dua fraksi penting 
yaitu amilosa yang merupakan fraksi linier dan 
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amilopektin yang merupakan fraksi cabang 
dimana amilopektin memiliki ikatan α (1,4) dan α 
(1,6) dengan struktur yang bercabang, memiliki 
sifat mudah mengembang dan membentuk 
koloid dalam air. Sedangkan amilosa memiliki 
struktur lurus  dengan ikatan α (1,4)-D-glikosidik, 
lebih mudah larut dalam air karena banyak 
mengandung gugus hidroksil. Kandungan 
amilopektin pati sagu adalah 73%±3,  
karakteristik pati sagu yaitu memiliki ukuran 
granula rata-rata 30, kadar amilosa 27%±3, suhu 
gelatinisasi pati 70
0
C, entalpy gelatinisasi 15-17 
J/g, dan termasuk tipe C pada pola X-ray 
difraction (Ahmad dan Williams, 1998) 
sedangkan suhu gelatinisasi pati sagu 
berdasakan hasil penelitian yang dilakukan 
berkisar antara 70,5-84
o
C (Polnaya dkk., 2008). 
Proses pembentukan gel (gelling agent) 
merupakan kegunaan yang lebih khusus dan 
spesifik dari kappa karaginan yang digunakan 
untuk produk-produk olahan hasil perikanan 
tertentu salah satunya adalah pembuatan 
produk gel pengharum ruangan. Kombinasi 
antara karaginan dan pati sagu pada penelitian 
ini diharapkan memiliki efek sinergis seperti 
yang dimiliki oleh campuran antara karaginan 
dan glukomanan. Kombinasi antara karaginan 
dan pati sagu diharapkan dapat memperkecil 
nilai sineresis sehingga dapat menutupi 
kekurangan produk gel yang dihasilkan dari 
bahan baku karaginan yang memiliki nilai 
sineresis tinggi dan kekuatan gel yang tinggi. 
Seperti yang dikemukakan oleh Radley (1976) 
dan Wurzburg (1989) yang dikutip oleh 
Rindengan dan Karouw (2003) dalam 
Widaningrum et al (2005) bahwa dalam industri 
pangan pati sagu digunakan sebagai bahan 
pengental, emulsifier, pengikat, pencegah 
sineresis dan fungsi lainnya untuk 
mempertahankan mutu suatu produk pangan. 
Pati yang memiliki sifat gel yang stabil banyak 
digunakan pada industri candy atau permen. 
Kondisi ini sangat diperlukan dalam 
pembuatan produk gel pengharum ruangan yang 
memerlukan produk gel dengan nilai sineresis 
yang rendah namun mempunyai kekuatan gel 
yang tinggi sehinga diharapkan produk gel 
pengharum ruangan yang dihasilkan dapat 
mempunyai masa pakaiyang lama namun 
mempunyai gel dengan tektur yang kuat dan 
elastis. 
Berdasarkan hal tersebut maka penelitian 
ini dilakukandengan tujuan untuk mengetahui 
karakteristik gel kombinasi karaginan dan pati 
sagu. Diharapkan dari penelitian ini diperoleh 
informasi karakteristik gel serta kemungkinan 
adanya efek sinergis antara karaginan dan pati 
sagu berdasarkan data yang diperoleh sehingga 
dapat diaplikasikan dalam pembuatan produk 





































Bahan dan Alat 
Bahan-bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini terdiri atas karaginan, pati sagu, 
natrium benzoat, propilen glikol, KCl, aquades. 
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini 
terdiri atas Kompor listrik, sudip, pengaduk 
gelas, beaker glass 100 ml, timbangan analitik, 
cetakan, kemasan plastik, thermometer dan alat 
ukur kekuatan gel.  
 
Metode penelitian 
Metode yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah metode eksperimen dengan beberapa 
perlakuan perbandingan antara karaginan dan 
pati sagu sebagai bahan pembentuk gel. Data 
yang dioperoleh di analisis secara deskriptif dan 
ditampilkan dalam bentuk grafik. Adapun 
perbandingan antara karaginan dan pati sagu 
adalah 1:1, 1:2, 1:3, 1:4, 2:1, 3:1, dan 4:1. 
 
Parameter 
Parameter yang analisis dalam penelitian 
ini terdiri atas sineresis, kekuatan gel, susut 
bobot, total penguapan zat cair. 
Bahan pembentuk gel (Karaginan 
dan Pati Sagu) ditimbang sesuai 
perlakuan 
Bahan pembentuk gel (Karaginan 
dan Pati Sagu) di campurkan 
sampai homogen  
Panaskan aquadest sampai suhu 80-85
0
C 
Masukkan campuran bahan 
pembentuk gel dan diaduk 
sampai terbentuk gel dan merata 
Tuangkan ke dalam cetakan 
Didinginkan ± 2 jam sampai 
terbentuk gel 
Gel kombinasi karaginan dan pati 
sagu 
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Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini berlangsung dari bulan April 
2019 - September 2019 bertempat di 
Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan 
Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan 
Universitas Pattimura Ambon dan Balai Riset 
dan Standarisasi Industri Ambon, Badan 
Penelitian dan Pengembangan Industri 
Kementerian Perindustrian. Prosedur 
pembuatan gel perbandingan kombinasi 
karaginan dan pati sagu dapat dilihat pada 
Gambar 1. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
Sineresis Gel 
Sineresis adalah proses akibat dari 
tekanan yang terjadi terhadap molekul air yang 
posisinya berada diantara rantai polisakarida 
yang mengakibatkan keluarnya tetes-tetes kecil 
air yang terjadi pada permukaan bahan cetak. 
Air dapat keluar dari produk yang dihasilkan 
khususnya gel diakibatkan oleh proses 
penguapan (McCabe dan Walls, 2008). 
Hasil analisis sineresis gel kombinasi pati 
sagu dan karaginan dengan 7 perbandingan 
memperlihatkan bahwa untuk nilai sineresis 
tertinggi diperoleh perlakuan perbandingan 
bahan pembentuk gel 1:4 sebesar 0,28% 
sedangkan nilai sineresis terendah diperoleh 
perlakuan bahan pembentuk gel 1:1 sebesar 
0,06% (Gambar 2). 
Berdasarkan hasil yang di peroleh seperti 
terlihat pada Gambar 2 menunjukkan bahwa 
semakin meningkatnya jumlah proporsi pati sagu 
maka nilai sinersis gel juga semakin tinggi 
sebaliknya dengan semakin meningkatnya 
jumlah proporsi karaginan mengakibatkan nilai 
sineresis semakin rendah. Hal tersebut 
mengindikasikan bahwa terdapat efek sinergis 
antara pati sagu dan karaginan yaitu produk gel 
yang dihasilkan mempunyai kekuatan gel tinggi 
dan sinersis rendah seperti terlihat pada proporsi 
perbandingan 2:1 sampai 4:1, karena produk gel 
yang dihasilkan merupakan kombinasi yang 
tepat antara proporsi penambahan karaginan 
dan pati sagu. Kondisi tersebut kemungkinan 
mirip dengan efek sinergis gel yang dihasilkan 
oleh kombinasi antara karaginan dan 
glukomanan dengan perbandingan dan 
konsentrasi yang tepat.  
Peningkatan proporsi glukomanan dapat 
menurunkan tegangan permukaan dari molekul 
semirefined carrageenan pada zona 
penghubung (junction zone) kondisi tersebut 
mengakibatkan perubahan nilai sineresis gel 
menjadi lebih rendah/kecil, hal tersebut 
disebabkan molekul glukomanan mengisi titik-
titik pertemuan dan rongga dari agregat yang 
terbentuk yaitu jala-jala dengan ikatan yang 
sangat kuat antar jala-jala tersebut sehingga gel 
yang terbentuk memiliki nilai sineresis yang 
rendah (Kaya et al., 2015). 
Menurut Winarno (2008), pati yang 
dipanaskan dan telah mengalami proses dingin 
kembali, sebagian molekul air masih berada di 
bagian granula yang membengkak, molekul air 
ini mengadakan ikatan yang erat bersama 
dengan molekul-molekul pati yang terdapat pada 
permukaan butir-butir pati yang membengkak. 
Sebagian molekul air pada pasta yang telah 
dimasak tersebut berada dalam struktur rongga-
rongga jaringan yang terbentuk dari butir pati 
dan endapan amilosa. Bila gel tersebut disimpan 
selama beberapa hari pada suhu rendah, maka 
akan mengakibatkan air yang terdapat dalam 











































PERBANDINGAN BAHAN PEMBENTUK GEL
 




















Gambar 3. Nilai Kekuatan Gel Kombinasi Karaginan dan Pati Sagu Sebagai Bahan Pembentuk Gel 
Terjadinya sineresis pada gel pati 
disebabkan oleh terjadinya peningkatan ikatan 
molekuler antara rantai pati, khususnya 
retrogradasi amilosa (Charoerein dkk., 2008), 
selanjutnya dikemukakan juga oleh Faridah 
(2011) bahwa jumlah air yang keluar dari bahan 
khususnya gel merupakan akumulasi dari 
terjadinya peningkatan ikatan hidrogen antar dan 




Kekuatan gel didefinisikan sebagai gaya 
maksimum yang diberikan pada bahan selama 
kompresi gel pati (Yuan dkk., 2008) sedangkan 
menurut Demars dan Ziegler (2001), kekuatan 
gel diamati sebagai puncak gaya (g) pada saat 




Hasil analisa kekuatan gel kombinasi 
perbandingan karaginan dan pati sagu sebagai 
bahan pembentuk gel berkisar antara 15g/cm-
25g/cm. 
Berdasarkan hasil yang di peroleh seperti 
terlihat pada Gambar 3 menunjukkan bahwa 
untuk perbandingan 1:1 sampai dengan 1:4 yaitu 
perlakuan dengan peningkatan penambahan 
pati sagu, nilai kekuatan gel tidak dapat terbaca 
pada saat dilakukan analisis berdasarkan 
analisa menggunakan metode FMC Corp 
(1977), hal tersebut di sebabkan karena 
peningkatan penambahan proporsi pati sagu 
mengakibatkan tekstur produk gel yang 
dihasilkan semakin lembek dan turut 
mempengaruhi kekuatan gel produk gel 
sedangkan disisi lain dengan semakin 
meningkatnya penambahan proporsi karaginan 
pada    perlakuan    2:1    sampai    dengan    4:1  
 
menghasilkan gel dengan tekstur yang lebih 
elastis dan tidak lembek sehingga turut 
mempengaruhi kekuatan gel produk gel yang 
dihasilkan.  
Nilai kekuatan gel tertinggi diperoleh gel 
dengan perlakuan perbandingan 4:1 sebesar 25 
g/cm. Sunarti dkk. (2007) dalam Palguna dkk. 
(2014) menyatakan rusaknya struktur granula 
pati dari suatu bahan mengakibatkan amilosa 
keluar sehingga dapat menurunkan viskositas 
atau kekuatan gel bahan tersebut. Pecahnya 
granula pati yang sudah mengalami modifikasi 
dapat mempengaruhi kemampuan bahan 
tersebut dalam membentuk gel. Bila proses 
pemanasan dilakukan pada suhu tinggi,akan 
mengakibatkan pecahnya granula pati dan 
sehingga menyebabkan viskositas pati menurun. 
Aini dan Hariyadi (2007) menyatakan 
terbentuknya viskositas yang lebih rendah dari 
suatu bahan khusunya produk gel menghasilkan 
kekuatan gel yang rendah untuk produk 
tersebut. Finlander et al. (1984) dalam 
Suryaningrum (1988) menyatakan bahwa 
peningkatan kekuatan gel berbanding lurus 
dengan kandungan 3,6-anhidrogalaktosa dan 
berbanding terbalik dengan kandungan 
sulfatnya.  
Moirano (1977) menjelaskan bahwa 3,6-
anhidrogalaktosa menyebabkan sifat beraturan 
dalam polimer dan sebagai akibatnya akan 
mempertinggi potensi pembentukan heliks 
rangkapnya. Selanjutnya dikemukakan juga oleh 
Montero dan Perez-Mateos (2002) bahwa 
adanya ion K
+
 dalam karaginan dapat 
meningkatkan kekuatan gel dari produk yang 
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Susut bobot produk gel menggambarkan 
berat sisa gel yang diperoleh pada akhir 
pengamatan. Berdasarkan hasil analisis susut 
bobot yang di peroleh seperti terlihat pada 
Gambar 4 menunjukkan bahwa nilai susut bobot 
berkisar antara 95,44-96,52%, dengan nilai 
tertinggi diperoleh perbandingan bahan 
pembentuk gel 1:1 sebesar 96,52% dan nilai 
terendah sebesar 96,32% diperoleh 
perbandingan bahan pembentuk gel 1:2. 
Nilai susut bobot gel kombinasi karaginan 
dan pati sagu yang diperoleh pada Gambar 4 
merupakan nilai hasil pengamatan selama 4 
minggu. Peningkatan penambahan proporsi pati 
sagu dalam pembuatan gel kombinasi kedua 
bahan pembentuk gel tersebut mengakibatkan 
terjadinya penurunan nilai susut bobot sehingga 
berat akhir dari gel juga akan semakin 
kecil/rendah sedangkan peningkatan proporsi 
penambahan karaginan juga mengalami 
penurunan namun penurunan nilai susut bobot 
tersebut mengalami variasi diantara perlakuan 
perbandingan bahan pembentuk gel yang 
dicobakan sampai dengan akhir pengamatan. 
Susut bobot gel dapat juga dipengaruhi 
oleh efek sinergis produk gel yang dihasilkan 
dari kombinasi antara karaginan dan pati sagu 
yang mempunyai nilai sineresis yang rendah 
yaitu berkisar antara 0,06-0,28% sehingga 
tingkat penurunan berat dari gel juga tidak terlalu 
besar sampai dengan akhir pengamatan karena 
proses penguapan air yang terkandung dalam 
gel relatif kecil.  
Radley (1976) dan Wurzburg (1989) yang 
dikutip oleh Rindengan dan Karouw (2003) 
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dalam Widaningrum et al (2005) menyatakan 
bahwa dalam industri pangan berbasis pati 
sagu, pati sagu biasanya digunakan sebagai 
bahan pengental, emulsifier, pengikat, dan yang 
terpenting dalam produk gel maupun gel 
pengharum ruangan adalah sebagai pencegah 
sineresis. 
 
Total Penguapan Zat Cair 
Berdasarkan hasil analisis total 
penguapan zat cair yang di peroleh seperti 
terlihat pada Gambar 5 menunjukkan bahwa 
nilai total penguapan zat cair berkisar antara 
3,48-4,56%, dengan nilai tertinggi diperoleh 
perbandingan bahan pembentuk gel 3:1 sebesar 
4,56% dan nilai terendah sebesar 3,48% 
diperoleh perbandingan bahan pembentuk gel 
1:1.  
Nilai total penguapan zat cair gel 
kombinasi karaginan dan pati sagu yang seperti 
terlihat pada gambar 4 mempunyai hubungan 
erat dengan nilai sineresis dan susut bobot dari 
produk gel tersebut. Semakin besar sineresis 
dan penguapan zat cair suatu produk maka nilai 
susut bobot (berat sisa gel) akan semakin kecil 
begitu pula sebaliknya. Nilai sineresis yang 
berbeda untuk masing-masing gel pengharum 
ruangan dengan konsentrasi pewangi/minyak 
atsiri yang digunakan menunjukkan bahwa 
terjadi proses pelepasan/penguapan komponen 
pewangi dan air bebas dalam jumlah yang 
berbeda antar perlakuan yang digunakan dalam 
penelitian Kaya (2015), selanjutnya 
dikemukakan pula oleh De Roos (2000) dalam 
De Roos (2003) terdapat dua faktor utama yang 
turut mengontrol/mengatur nilai pelepasan 
aroma atau zat cair dari suatu produk yaitu 
kemampuan melepaskan aroma dari produk 
dasar (faktor thermo dinamik) dan 
kemampuan/daya tahan transfer massa dari 
produk ke udara/lingkungan dimana produk 
tersebut disimpan (faktor kinetik). 
Nilai total penguapan zat cair yang diamati 
selama penelitian ini juga merupakan nilai hasil 
pengamatan selama 4 minggu. Peningkatan 
penambahan proporsi pati sagu dalam 
pembuatan gel kombinasi kedua bahan 
pembentuk gel tersebut mengakibatkan 
terjadinya peningkatan nilai total penguapan zat 
cair sehingga jumlah zat cair yang menguap dari 
produk gel juga semakin besar sedangkan 
peningkatan proporsi penambahan karaginan 
juga mengalami peningkatan namunmengalami 
fluktuasi diantara perlakuan perbandingan bahan 
pembentuk gel yang dicobakan sampai dengan 
akhir pengamatan. 
Peningkatan nilai total penguapan zat cair 
diakibatkan karena banyaknya air bebas yang 
ikut menguap selama penyimpanan 
berlangsung, disamping itu parameter suhu dan 
kelembapan ruangan serta luasan ruangan 
selama penelitian berlangsung juga turut 
mempengaruhi  banyak dan sedikitnya jumlah 
zat cair yang dilepaskan oleh produk gel. 
Suhu dan kelembaban ruangan dimana 
produk gel atau gel pengharum ruangan 
disimpan selama proses penelitian berlangsung 
dapat pula merupakan dua faktor yang turut 
mempengaruhi nilai penguapan zat cair dari 
produkl tersebut. Semakin tinggi suhu dan 
semakin rendah kelembaban maka sineresis 
gelakan semakin besar/tinggi, hal tersebut juga 
merupakan faktor yang dapat mengakibatkan 
tingkat penguapan air bebas atau pewangi yang 
terkandung dalam produk gel atau gel 
pengharum ruangan semakin besar/tinggi dan 
sebaliknya. Disamping itu ukuran ruangan 
dimana produk gel atau gel pengharum ruangan 
disimpan dapat juga memberikan pengaruh 
terhadap  nilai penguapan zat cair selama 
penyimpanan dan berimplikasi kemampuan 
produk gel atau gel pengharum ruangan dalam 
menyerap zat cair atau pewangi yang 
terkandung di dalam produk tersebut sampai 
dengan masa penyimpanan/pemakaian berakhir, 
hal tersebut mengakibatkan ukuran ruangan 
harus diselaraskan dengan ukuran produk yang 
dihasilkan sehingga terjadi keselarasan pada 
kemampuan gel atau gel pengharum ruangan 
dalam melepaskan zat cair dan pewangi ke 
udara/ruangan dan menyerap zat cair dan 




Berdasarkan hasil yang diperoleh dapat 
disimpulkan bahwa gel yang dihasilkan dengan 
kombinasi bahan pembentuk gel karaginan dan 
pati sagu mempunyai nilai sineresis terendah, 
nilai susut bobot (berat sisa gel) tertinggi dan 
total penguapan zat cair terendah diperoleh 
perbandingan kombinasi bahan pembentuk gel 
1:1 sedangkan kekuatan gel tertinggi diperoleh 





Ahmad, F.B., and Williams, P.A., 1998. 
Rheological Properties of Sago Starch. J. 
Agric. Food Chem., 46, 4060-4065. 
 
Aini, N., dan Hariyadi H., 2007. Pasta Pati 
Jagung Putih Waxy dan Non-waxy Yang 
Dimodifikasi Secara Oksidasi dan 
Asetilasi-oksidas. J. Ilmu Pertanian 
Indonesia, 12(2), 108-115. 
 
Arltoft, D.F., Madsena., Ipsenb, R., 2007. 
Screening of Probes For Specific 
 
Kaya / Majalah BIAM 16 (02) 2020 79-85 
85 
Localization of Polysaccharides. J. Food 
Hydrocolloids, 21, 1062-1071. 
 
Charoerein, S., Tatirat, O., and Muadklay, J., 
2008. Use of Centrifugation-Filtration for 
Determination of Syneresis in Freeze-
Thaw Starch Gels. Carbohydrate Polymer, 
73, 143-147. 
 
Demars, L.L., and Ziegler, G.R., 2001. Texture 
and Structure of Gelatine/Pectine Based 
Gummy Confection. Food Hydrocolloids, 
15(4-6), 643-653. 
 
De Roos, K.B., 2003. Effect of Texture and 
Microstructure on Flavour Retention and 
Release. Review. Inter Dairy J., 13, 593-
605. 
 
Faridah, D.N., 2011. Perubahan Karakteristik 
Kristalin Pati Garut (Maranta 
arundinaceae L.) Dalam Pengembangan 
Pati Resisten Tipe III. [Disertasi] Sekolah 
Pasca Sarjana, IPB, Bogor. 
 
FMC Corp., 1977. Carrageenan. Marine Colloid 
Monograph Number One. Marine Colloid 
Division FMC Corporation. Springfield, 
New Jersey, USA. P 23-29 
 
Glikcsman, 2001.Food Hydrocolloids. Volume I. 
Florida: CRC Press Boca Raton. P 207. 
 
Imeson, A.P., 2000. Carrageenan didalam 
Handbook of Hydrocolloids.Phillips 
GO,Williams PA (eds.). New York: CRC 
Press. 
 
Kaya, A.O.W., Suryani, A., Santoso, J., and 
Rusli, M.S., 2015. The Effect of Gelling 
Agent Concentration on The 
Characteristic of Gel Produced From The 
Mixture of Semi-refined Carrageenan And 
Glukomannan. Int. J. Sci Basic Appl Res., 
20, 313-324. 
 
Kaya, A.O.W., 2015. Perancangan Proses 
Pembuatan Gel Pengharum Ruangan 
Berbasis Campuran Semirefined 
Carrageenan dan Glukomanan. 
[Disertasi]. Sekolah Pascasarjana Institut 
Pertanian Bogor. 
 
McCabe, J.F., and Walls, A., 2008. Applied 
Dental Materials. 9
th
 ed. Singapore: 
Blackwell Publishing.  
 
Moirano, A.L., 1977. Sulphated Seaweed 
Polysaccharides. In Graham, M.D. (ed.). 
Food Colloids. The AVI Publishing 
Company Inc, Westport Connecticut. 
 







 on Gels 
Formed From Fish Mince Containing a 
Carrageenan or Alginate. Food 
Hydrocolloid,16(4), 375-385. 
 
Ortiz, J., and Aguilera, J.M., 2004. Effect of 
Kappa Carrageenan on The Gelation of 
Horse Mackerel (T.murphyi) Raw Paste 
Surimi-Type. J. Food Science and 
Technology International.10, 223-232. 
 
Palguna, I.G.P.A., Sugiyono, dan Hariyanto, B., 
2014. Karakteristik Pati Sagu Yang 
Dimodifikasi Dengan Perlakuan Gelatinasi 
dan Retrogradasi Cycling. J. Pangan, 
23(2), 146-157. 
 
Polnaya, F.J., Talahatu, J., Haryadi, Marseno, 
D.W., dan Tuhumury, H.C.D., 2008. 
Karakterisasi Sifat Fisiko-Kimia Beberapa 
Jenis Pati sagu. Prosiding Seminar 
Nasional Pengembangan Agroindustri 
Berbasis Sumberdaya Lokal Untuk 
Mendukung Ketahanan Pangan. Hal 80-
88.  
 
Suryaningrum, T.D., 1988. Kajian Sifat-sifat 
Mutu Komoditas Rumput Laut Budidaya 
Jenis Eucheuma cottonii dan Eucheuma 
spinosum. [Tesis] Program Pascasarjana 
Institut Pertanian Bogor, Bogor. 
 
Widaningrum, Purwanti,E.Y.,dan Munarso, S.J., 
2005. Kajian Terhadap SNI Mutu Pati 
Sagu. J. Standarisasi, 7(3), 91-98. 
 
Winarno, F.G., 1996. Teknologi Pengolahan 
Rumput Laut. Jakarta: Pustaka Sinar 
Harapan. 
 
Winarno, F.G., 2008. Ilmu Pangan dan Gizi. 
Jakarta: PT. Gramedia Pustaka Utama. 
 
Yuan, M.L., Lu, Z.H., Cheng, Y.Q. and Li, L.T., 
2008. Effect of Spontaneous Fermentation 
on ThePhysical Properties of Corn Starch 
and Rheological Characteristics of Corn 
Starch Noodle. Journal of Food 
Engineering, 85(1), 12-17. 
